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Some nondestructive methods for food products qualification and authenticity assuring 
were outlined briefly. Food texture testing equipments, methods based on chemical sensors 
and the electrical tomography, as a new type of picture forming are among the listed 
methods. The application of NMR and NIR spectroscopy, as well as the UH, CT and MR 
imaging were also reviewed in more detailed. Finally the relationship among the producing 
of products of animal origin, the quality evaluation process and the nutrimarketing were 
demonstrated. 
 
1. BEVEZETÉS - INTRODUCTION 
 
Általában a mezgazdasági termékek, szkebb értelemben pedig az élelmiszerek 
eredetvédelme a mai piaci versenyhelyzetben alapvet jelentség. A fejlett piagazdaságokra 
jellemz túlkínálat mellett felértékeldnek mindazon termékek, amelyek megfelelnek a 
„Védett eredetmegjelölés”, a „Védett földrajzi jelzés”, vagy a „Garantáltan hagyományos és 
különleges” kategóriákba sorolás szempontjainak (SZ, 2003). 
A Kaposvári Egyetem Állattudományi Karán oktatott ismeretanyag jelents részben a jó 
minség állati eredettermék elállítás gyakorlati és tudományos megalapozását szolgálja. A 
Kar kutatási programjai kiemelt figyelmet fordítanak erre a területre, ugyanakkor keresik 
mindazon kapcsolódási pontokat, amelyek a más tudományterületet mvel szakemberekkel 
való együttmködést ersítik. A kérdéskör kiemelt fontosságát jelzi, hogy 2004 januárjában 
megalapításra került az Állati Termékfeldolgozás és Minsítés Tanszék. Ezen egység 
felállítása jól illeszthet a Kar hosszútávú kutatás-fejlesztési elképzeléseihez, melyekben 
hangsúlyos szerepet kap az a komplex kutatómunka, amelynek célja a biológiailag értékes, 
biztonságos állati eredet élelmiszer elállítása. Ezt az érdekldési kört a továbbiakban 
indokolt folyamatosan tágítani, lehetség szerint kapcsolódva agrárfeldolgozó- és 
élelmiszeripari technológiák fejlesztését célzó kutatásokhoz.  
Az élelmiszer feldolgozás területén továbbra is létez gyakorlat a megfelelen képzett 
személyek által manuálisan végzett minségvizsgálat, amely munka és költség igényes, 
továbbá szubjektív elemeket is tartalmaz, ezért erdeményeiben igen nehezen reprodukálható. 
Ennek megfelelen széles körben növekv az igény az objektív, mszeres vizsgálatok iránt. 
Tekintettel arra, hogy egy konferencia eladás anyagához kapcsolódó rövid anyag nem ad 
lehetséget a rendelkezésre álló valamennyi nem destruktív mszeres eljárás részletes 
bemutatására, ezért itt egy korlátozott terjedelm felsorolás formájában próbálok képet adni a 
rendelkezésre álló módszerekrl. Miután a táplálkozásmarketing tudomány képviseli nem 
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elsorban mszeres édekldéssel bíró szakemberek, jelen összeállítás nem az alkalmazott 
módszerekre és azok elvi alapjaira, hanem a vizsgálati lehetségekre koncentrál.  
A problémakör bevezetésére szolgál az 1. táblázat, ahol az Eads (1999) által definiált, az 
élelmiszeranyagok vizsgálatára jellemz kategóriák (összetételi, szerkezeti és dinamikus 
komplexitás) kerültek feltüntetésre, néhány a jobb megértést szolgáló példával.  
 
Table 1.          1. táblázat 
Az élelmiszeranyagokra jellemz komlexitások 
(Examlpes of the three types of complexities in fodd materials) 
 
Komlpexitás Példák élelmiszeranyagokban 
  Összetételi A tejben található kémiai alkotórészek típusa és aránya (víz, szénhidrátok, proteinek, 
lipidek, vitaminok és ásványi anyagok) 
 Különböz húsféleségek nyerzsír, nyersfehérje, nyershamu és víztartalma 
  
Struktúrális Oldott CO2 gáz asztali borokban 
 Víz-olaj határfelületek majonéz emulzióban 
 Sejtsruktúra gyümölcs és zöldség szövetekben 
 Szupermolekuláris szerkezetek izom miofibrillumokban 
 Fizikai és kémiai interakciók a csokoládé alkotórészei között 
  
Dinamikus Fizikai és kémiai jelleg minségromlás nyitott chips-es zacskóban 
 Eltér molekuláris mobilitású víz megoszlás töltött süteményekben 
 Folyadék vesztés összees élelmiszer habokban 
 
A táblázatban szerepl felosztás szerint eltér módszerek használata indokolt a különböz 
komplexitások vizsgálatában. Ennek megfelelen a továbbiakban röviden ismertetem a 
szóbajöhet mszeres lehetségek (szerkezetvizsgálati eljárások, különböz szenzorok 
alkalmazása, elektromos tomográfia) felhasználási területeit. Három módszertani csoportnál 
(NMR spektroszkópia, a VIA, UH, CT és MR képalkotás, valamint a NIR spektroszkópia) 
valamivel részletesebb felsorolást adok a lehetséges alkalmazási területekrl.  
 
2. MSZERES ELJÁRÁSOK – INSTRUMENTAL METHODS 
 
Az élelmiszerek szerkezetvizsgálata szempontjából fizikai, elssorban reológiai 
módszerek vehetk számításba. Az élelmiszeanyagok deformációjának vizsgálata egyrészt 
hozzásegít a bels szerkezet megismeréséhez, ami alapvet a nyersanyagok, illetve a 
feldolgozási folyamatok ellenrzésénél. Másrészrl releváns a fogyasztói megítélés 
szempontjából. A rendelkezésre álló eljárások nyomó-, nyíró er alkalmazásán, a vágó-, 
illetve húzóer mérésén alapulnak (GUNASEKARAN, 2004). A szilárdságmeghatározó 
módszerek közül említésre érdemesek az igen modern un. non-contact technikák amelyek 
levegáramlás okozta deformáció lézeres mérésén alapulnak (MC GLONE és JORDAN, 
2000). 
Igen fontos, relatíve új alkalmazási terület az elektronikus orr használata. A rendszer két 
komponensbl, kémiai – általában gáz – szenzorokból, illetve minta felismer algoritmusból 
áll. A mérés után az értékel szoftver a mintát összeveti ismert anyagok korábban rögzített 
szagmintáival, majd azonosítja azt. A módszer többek között alkalmas különböz eredet 
mézek illóanyag tartalmának (BENEDETTI és mtsai, 2004), eltér fajtájú kávébabok 
aromaprofiljának (MARCONE, 2004) és a vöröshagyma minségét jelentsen befolyásoló 
illóolajak összetételének vizsgálatára (ABBEY és mtsai, 2004). Az elektromos orr általában 
használható mindazon esetekben, amikor egy adott termék minségét hosszú távon fenn kell 
tartani. 
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A képalkotó eljárásoknak egy új területe az elektromos tomográfia (ET) (TAPP és 
WILSON, 1997). Az ET szenzorok gyors, olcsó, alacsony felbontású képalkotók. 
Élelmiszeripari felhasználásuk egyre szélesedik, a technikát többek mellett alkalmazzák 
keverési folyamatok, elválasztás, extrudálás vizsgálatában. Az ET rendszerek három f típusa: 
az elektromos kapacitás tomográfia (ECT), az elektromos impedancia tomográfia (EIT) és az 
elektomágneses tomográfia (EMT). Az ECT szenzorok a dielektromos állandót mérik anélkül, 
hogy a vizsgálati mintával fizikai kontaktusba kerülnének. Jellemz élelmiszeripari 
felhasználásuk gyümölcsdarabok számának meghatározása, konzerválás során. Az EIT 
rendszer jól alkalmazható jam-okban a gyümölcsdarabok homogenitásának ellenrzésére. Az 
EM tomográfia az elz két eljárásnál technikailag jóval összetettebb, legújabban már 
teljestest összetételének vizsgálatára is alkalmas berendezés kifejlesztésén dolgoznak (IFR, 
Sensor Research), melynek lehetségei meghaladják a hasonló elv TOBEC készülékét (VAN 
LOAN és MAYCLIN, 1987). 
Az NMR spektroszkópia, mint víz mobilitás, víz-zsíreloszlás és a bels élelmiszerhibák 
analízisének alapvet eljárása egyre nagyobb szerepet kap az élelmiszerek vizsgálatában 
(SCHMIDT, 1999). A 2. táblázat néhány példával szolgál a vizsgálható fizikai jellemzkre. 
 
Table 2.            2. táblázat 
Néhány példa az NMR spektroszkópia alkalmazására élelmiszerek fizikai jellemzinek vizsgálatában 
(Some examples of NMR techniques to measure some physical properties of foods) 
 
Komplexitás Példák a felhasználási lehetségekre Hivatkozás 
   Összetételi Banánszövet cukortartalmának változása az érés során Eads, 1995 
 Vajkészítmények szilárdzsír (SFC) tartalmának vizsgálata Wahlgren és Drakenberg, 
1995 
 Gyümölcslevek azonosítása, borok eredetvizsgálata Martin és Martin, 1995 
 Különböz fizikai jelleg fázisok jelentéte fagylaltokban  Eads, 1995 
   
Struktúrális Agaróz gélek porozitásvizsgálata Ablett és mtsai, 1991 
 Almatermések vaszkuláris felépítése MacFall és mtsai, 19944 
 Burgonya keményít granulumok és az elnyelt víz 
kölcsönhatása 
Tanner és mtsai, 1991 
   
Dinamikus Vízmobilitás szacharóz és laktóz oldatban Lai és Schmindt, 1991 
 Krémek, szószok nem lineáris viszkozitásmérése Britto és Callaghan, 1997 
 Víz és zsír öndiffúziós koefficiensének mérése sajtokban Callaghan és mtsai, 1983 
 
A fentieken túlmenen az NMR spektroszkópia felhasználható az érzékszervi 
tulajdonságokon alapuló élelmiszer jellemzk analízisében is. A sósság mértékét Rosett és 
mtsa, (1996), az édesség érzetét Portmann és Brick, (1995), a keser ízt King és Bradbury 
(1995), a savanyú ízérzetet pedig Shima és mtsai (1998) vizsgálták. „Seafood” illatokban lév 
aromaanyagok strukturális azonosítására is felhasználták a módszert (KOBAYASI és mtsai, 
1989). 
A valamivel részletesebben tárgyalandó módszertanok közül a képalkotás állattudományi 
felhasználásának közel tizenöt éves múltja van Karunkon. A 3.-6. táblázat összeállításakor 
felhasználtam és egyben kiegészítettem Du és Sun (2004) összefoglaló közleményét. A NIRS 
eljárás kiemelését indokolja, hogy egy dinamikusan terjed, igen széles felhasználási kör 
metodikáról van szó, amelynek meghonosítása a közeljövben várható az Állati 
Termékfeldolgozás és Minsítés Tanszéken. 
A képfeldolgozó technikák közül elsként érintett CCD (charge coupled device) camerára 
alapozott képanalízis igen gyakran használt az élelmiszertermékek minsítésében a küls 
struktúrák vizsgálatában. Jó minség, alacsony zajszint, magas pixelszámú felvételek 
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készítésére alkalmas. Kitn a fényérzékenysége, mentes a geometriai torzítástól és 
magasfokú linearitás jellemzi a megvilágításra adott válaszban. Bizonyos esetekben a 
hagyományos spektrális régió azonban nem megfelel, ilyenkor eltér filtereket alkalmaznak. 
A különböz vizsgálati minták részletes analíziséhez egyidben több kamerát használnak. A 
módszer olyan jellemzk vizsgálatára alkalmas, mint a méret, a forma, a szín, a küls felszín 
szerkezete, valamint a küls sérülések kiterjedése, intenzitása. A rendszer széleskör 
alkalmazási lehetségeit a 3. táblázat foglalja össze. 
 
Table 3.          3. táblázat 
A CCD kamerákra alapozott képanalízis néhány felhasználása élelmiszerek minsítésében 
(Some CCD camera applications for food quality evaluation) 
 
Kategória, termék Felhasználás Hivatkozás 
   
Halászat   
Osztriga Záróizom detektálás Jung és Fred, 2002 
Hal Méret szerinti osztályozás Zion és mtsai, 1999 
   
Gyümölcs   
Alma Sérült területek behatárolása  Leemans és mtsai, 1999 
Cseresznye Forma analízis Beyer és mtsai, 2002 
Pisztácia Korai hasadás detektálása Pearson és Slaughter, 1996 
   
Gabona   
Rízs Minségi osztályba sorolás Wan és mtsai, 2002 
Búza Klasszifikálás Utku és Koksel, 1998 
   
Hús, húskészítmények   
Marha Porhanyósság képszerkezeti tulajdonságok 
alapján 
Li és mtsai, 1999 
Sertés Szín értékelés Lu és mtsai, 2000 
Sertés karkasz Színhústartalom becslése Marty-Mahe és mtsai, 2003 
Baromfi karkasz Klasszifikálás, méret és minségi jellemzk 
alapján 
Park és mtsai, 2002 
   
Zöldségfélék   
Aszparagusz Károsodás mértékének vizsgálata Rigney és mtsai, 1992 
Cikória Küls jellemzk leírása Coppenolle és mtsai, 2002 
   
Egyéb   
Kolbászfélék Érzékszervi jellemzk becslése Ioannou és mtsai, 2002 
Sajt Funkcionális jellemzk vizsgálata Wang és Sun, 2001 
Pizza Minség meghatározás Sun és Brosnan, 2003 
 
A bels szerkezet vizsgálata összetettebb módszereket igényel. Az élelmiszertermékek 
bels struktúráinak hibái, a különböz üregek, vagy az inhomogén állományrészek 
tanulmányozására alkalmas akvizíciós technikák közül kiemelésre érdemes az UH, az MR 
képalkotás, a CT, illetve az ET (electrical tomography) alkalmazása.  
Az ultrahangos módszerek felhasználására a 90-es évek elejétl kerül sor az 
élelmiszertermékek vizsgálatában. Két közelítés létezik a biológiai eredet szövetek 
képalkotó vizsgálatára, az un. „A mode”, illetve a „B mode” eljárás. Az elbbi egy 
dimenzionális módszer és limitált az adott szöveti szerkezet mélységi vizsgálata. A „B mode” 
lehetvé teszi az eltér szövetek jellemzését különböz elnyelési értékekkel. Utóbbi speciális 
változata az ugynevezett real-time UH, ami mozgásban lév vizsgálati objektumokról is képes 
képet alkotni. Mint költséghatékony és megbízható módszer elssorban a húsiparban terjedt 
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el, a zsírrétegek vastagságának és a vágási kihozatalnak mérésében. Legjellemzbb 
alkalmazási lehetségeit a 4. táblázat tartalmazza.  
 
Table 4.               4. táblázat 
Az ultrahangos vizsgálati módszer lehetségei a húsminsítésben 
(Some ultrasound applications for meat quality evaluation) 
 
Állatfaj Felhasználás Hivatkozás 
   
Szarvasmarha Márványozottsági pontérték becslése Brethour, 1994 
 Húsminség értékelés Ozutsumi és mtsai, 1996 
 Intramuszkuláris zsírtartalom százalákos 
arányának meghatározása 
Hassen és mtsai, 2001 
   
Juh Karkasz jellemzk becslése Stanford és mtsai, 1995 
 Felületi faggyú vastagság, hosszú hátizom felszín Fernández és mtsai, 1997 
   
Sertés Karkasz jellemzk becslése Smith és mtsai, 1992 
 Színhústartalom becslés Hulsegge és Merkus, 1997 
 Hátszalonna vastagság és mLD felszín mérése McLaren és mtsai, 1991 
   
Baromfi Mellizomzat menyiségének mérése Grashorn és Komender, 1990 
 Vágott test minsítés Miller, 1996 
 
Az MR képalkotást igen kiterjedten használják az élelmiszertermékek fontos minségi 
tulajdonságainak vizsgálatában. A módszer a mágneses térbe helyezett atommagok és a 
különböz rádiófrekvenciás jelek kölcsönhatásán alapul. A mérések ezeket a jeleket 
dolgozzák fel és analizálják két, illetve háromdimenziós megjelenési formában. A mérési 
szekvenciák megfelel kiválasztásával jó kontraszt érhet el a vizsgálat szempontjából fontos 
területek és az azokat körülvev régiók között. Ennek megfelelen a módszer igen hatékony a 
vízterek és azok változásának, mozgásának vizsgálatában, továbbá élelmiszertermékek 
bizonyos fizikai és biológiai jellemzinek mérésében. A 5. táblázat összefoglalja az MRI, 
mint nélkülözhetetlen kísérletes eszköz alkalmazási területeit. 
 
Table 5.          5. táblázat 
Az MR képalkotás néhány lehetsége az élelmiszerek minsítésében 
(Some MRI applications for food quality evaluation) 
 
Kategória, Termék Felhasználás Hivatkozás 
   
Halászat   
Tkehal, makréla Fagyasztás – felolvasztás hatásainak 
vizsgálata 
Nott és mtsai, 1999 
Gyümölcs   
Alma Víztartalom csökkenés mérése Clark és mtsai, 1998 
Földieper Nedvességtartalom, vízmobilitás Evans és mtsai, 2002 
   
Gabonafélék   
Kukorica Stressz okozta szemrepedés mérése Song és Litchfield, 1994 
Rizs Nedvesség profil valós idej mérése Takeuchi és mtsai, 1997 
   
Hús   
Sertés Karkasz SEUROP minsítés Collewet és mtsai, 2003 
Baromfi Mellizomzat, hasüri zsír becslése Kövér és mtsai, 1998 
Húsnyúl Zsírdepozíció vizsgálata Kövér és mtsai, 1998 
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Zöldségfélék   
Cukkíni A fagyasztás hatása a bels struktúrára Duce és mtsai, 1992 
   
Egyéb termékek   
Sajt Üregképzdés és szerkezetminség 
vizsgálata 
Rosenberg és mtsai, 1992 
Csokoládé Zsírmigráció kinetikájának vizsgálata Miquel és mtsai, 2001 
Cukrozott gyümölcsök Nedvességtartalom megoszlás és 
migráció megfigyelése 
Troutman és mtsai, 2001 
 
Az 80-as évek elején megjelent computer tomográfia alkalmazásának elvi lehetségét az 
adja, hogy az eltér szövettípusok röntgensugár elnyel képessége különböz. A kitn 
felbontás és szöveti jellegzetességek feltárása a vizsgálati eljárás rendkívül gyors elterjedését 
eredményezte, köszönheten a számítástechnikai háttér fejldésének. A keresztmetszeti 
felvételekbl háromdimenziós rekonstrukciók is készíthetk. Napjainkban egyre szélesebb 
körben alkalmazzák élelmiszertermékek, így halak, különböz húsféleségek, gyümölcsök és 
zöldségfélék vizsgálatában (6. táblázat). 
 
Table 6.          6. táblázat 
A CT  képalkotás néhány lehetsége az élelmiszerek minsítésében 
(Some CT applications for food quality evaluation) 
 
Kategória, Termék Felhasználás Hivatkozás 
   
Halászat   
Lazac Testarányok és zsírdepozíciók vizsgálata Einen és mtsai, 1998 
Édesvizi halak A halfilé nyerszsír és nyersfehérje 
tartalmának meghatározása 
Romvári és mtsai, 2002 
   
Gyümölcsök   
Alma* Víztartalom meghatározás Tollner és mtsai, 1992 
Nektarin Szerkezeti változások a rothadás során Sonego és mtsai, 1995 
Paradicsom Érettségi fok meghatározás Brecht és mtsai, 1991 
   
Húsfélék   
Brojlercsirke Mellizomzat mennyiségének és 
kihozatalának in vivo mérése 
Kövér és mtsai, 1998 
 Csontozott baromfiban csontszilánkok 
detektálása 
Tao és Ibarra, 2000 
Húsnyúl Nyerszsír és nyersfehérje tartalom becslése Romvári és mtsai, 1998 
Sertés Zsírdepozíció és zsíreloszlás vizsgálata Kolstadt, 2001 
 Karkasz SEUROP minsítése Dobrowloski és mtsai, 2004 
 
Az utolsóként ismertetésre kerül közeli infravörös spektroszkópia egyaránt alkalmas 
élemiszertermékek külsö (reflexiós spektrum) és bels (transzmissziós spektrum) 
jellemzinek vizsgálatára. A napjainkban egyre gyorsabban terjed, gyors és oldószermentes 
módszer az elektromágneses sugárzás abszorpcióján alapul. Alkalmas minták azonosságának, 
illetve különbözségének meghatározására, valamint a hagyományos kémiai módszereken 
alapuló kalibrálást követen azok összetételének mérésére (7. táblázat).   
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Table 7.          7. táblázat 
A NIR spektroszkópia néhány lehetsége az élelmiszerek minsítésében 
(Some NIRS applications for food quality evaluation) 
 
Kategória, Termék Felhasználás Hivatkozás 
   
Takarmány   
Halliszt Húslisztel való szennyezés vizsgálat Murray és mtsai, 2001 
   
Hús   
Sertéshús Víz és zsírtartalom mérése Henryk és mtsai, 1998 
Marhahús On-line analízis, L*, a*, b* érték, kémiai 
összetétel meghatározás 
Freundenreich, 2003 
Szarvasmarha Porhanyósság mérése Venel és mtsai, 2001 
   
Növény   
Cukorrépa Szacharóz tartalom vizsgálata Roggo és mtsai, 2002 
   
Egyébb   
Csokoládé Laktóz, szacharóz, zsírtartalom 
meghatározás 
Tarkosova és Copíkova, 2000 
Nyerstej Zsírtartalom mérése Chen és mtsai, 1999 
Margarin On-line nedvesség meghatározás Isaksson és mtsai, 2001 
Oliva olaj Eltér geográfiai eredet minták 
elkülönítése 
Bertran és mtsai, 2000 
Méz Botanikai eredet ellenrzés Davies és mtsai, 2002 
 
3. EGY INTEGRÁLT PROJEKT – AN INTEGRATED PROJECT 
 
Az utolsóként ismertetett NIRS vizsgálati lehetségeinek állattudományi felhasználását a 
„Nagy hozzáadott érték, egészséges táplálkozást szolgáló, környezetkímél állattenyésztési 
termékek elállításának fejlesztése” cím NKFP program tervezet alapján próbálom 
érzékeltetni, az 1. ábrán bemutatott elvi felépítés szerint. A kísérletes program várhatóan 2005 
elején indul. 
Magas hozzáadott érték 
élelmiszer alapanyag-elállítás














1. ábra (Fig. 1): A projekt felépítése (Framework of an integrated project) 
 
A kutatási program célja több állatfaj (szarvasmarha, sertés, tyúk, lúd és nyúl) 
bevonásával az állati termékek hozzáadott értékét növelni úgy, hogy azok felöleljék a 
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termékpálya számos kontrollálható szegmensét. Ennek megfelelen célunk a jelenlegi humán-
táplálkozási irányelveknek megfelel minség és zsírsav összetétel sertés- és marhahús 
elállítása, a vonatkozó értékmér tulajdonságok örökölhetségének vizsgálata, szelénnel 
dúsított, növelt biológiai érték étkezési tojás technológiai eljárásának kidolgozása, a 
libamájtermelés korszersítése  az állatkímél, illetve tömés nélküli libamájtermelésre 
koncentrálva, valamint a nyúltenyésztésben egy természetszer tartási és nevelési technológia 
kialakítása. További fontos cél adatok szolgáltatása az EU mikotoxinokra vonatkozó 
határértékeinek megállapításához, segítve az egészségügyi kockázatot csökkent élelmiszer 
alapanyag elállítást. A kísérleti terv alapveten épít a korábbi NKFP 4/034/2001 keretében 
elért eredményekre, ugyanakkor az ott nyert tapasztalatok alapján néhány hiányzó területtel 
(szarvasmarha, takarmányozási és marketing alprogramok) bvült is azért, hogy a 
termékpályák még hiányzó szegmensei is integrálhatóak legyenek.  
A mszeres minség meghatározás kapcsolódik a teljes pályázati anyag állattenyésztési 
tematikájú részeihez, sertés, nyúl és lúd fajokból származó állati termékek komplex elemzését 
tzve ki célul. A vizsgálati módszertan a hagyományos analítikai módszerek mellett NIR 
spektroszkópián alapul, úgy, hogy a tervezett vizsgálatok minden esetben a vonatkozó állatfaj 
legfbb, legértékesebbnek tekinthet termékére vonatkoznak. Ezek mennyiségének növelése 
érdekében általában intenzív szelekció folyik, mely gyakran hátrányosan befolyásolja a 
minséget. A NIRS vizsgálatok keretében reflexiós spektrum felvételével elssorban az 
intramuszkularis zsírtartalmat, valamint az “L”, “a” és “b” értéket kívánjuk vizsgálni sertés 
vágott áru mintákon. A spektrum könyvtárak kialakítását a pályázatban érintett állatfajok 
húsmitáira vonatkozóan tervezzük elvégezni, majd úgynevezett tanítható algoritmusokat 
kívánunk alkalmazni a vizsgált minták származás azonosítására, illetve kvantitatív 
elemzésére. Ehhez kapcsolódva a kémiai összetétel szempontjából ismert minták NIRS 
analízisével gyors májminsít vizsgálati módszer kidolgozását tervezzük. A húsipari 
termékek eredetvizsgálatával kapcsolatban a NIRS metodikára alapozva a tisztán mangalica 
eredet, illetve intenzív sertésbl származó hússal kevert termékek elkülönítését tervezzük.  
Végül a különböz állatfajokhoz kapcsoltan kifejlesztett, nagy hozzáadott érték, 
egészséges táplálkozást szolgáló, környezetkímél állattenyésztési termékek esetében 
marketing kutatásokra kerül sor. Az ennek során a fogyasztói preferenciák, valamint a 
vásárlási affinitás elemzése alapján nyert információk visszajutnak a programban szerepl 
állattenyésztési és élelmiszeripari vállalatokhoz.  
 
4. ÖSSZEFOGLALÁS - SUMMARY 
 
A vázlatos irodalmi feldolgozás során ismertetésre kerültek azon müszeres eljárások, 
melyek alkalmasak élelmiszertermékek eredetvédelmének és azonosíthatóságának 
biztosítására. A felsoroltak között vannak szerkezetvizsgáló technikák, különböz 
szenzorokon alapuló módszerek, valamint a képalkotó eljárásoknak egy új területe, az 
elektromos tomográfia. Valamivel részletesebb formában érinti a közlemény az NMR és a 
NIR spektroszkópia alkalmazási területét, továbbá az UH, CT és MR képalkotás lehetségeit. 
Végül egy konkrét példa segítségével szemléltetésre került a magas hozzáadott érték 
élelmiszer alapanyag-elállítás, a termékminség mszeres meghatározás, illetve a piaci-
fogyasztói információkat meghatározó táplálkozásmarketing kapcsolata. 
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